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•  น้ํ าใบเตยสด
•  น้ํ าใบเตยแหง
•  น้ํ าขิงสด
•  น้ํ าขิงแหง
•  น้ํ าตะไครสด
•  น้ํ าตะไครแหง
•  น้ํ ามะขามปอมพรอมด่ืม
•  น้ํ าสมอไทยพรอมด่ืม
•  น้ํ าสมเขียวหวานพรอมด่ืม (Nectar)
•  น้ํ าสมเขียวหวานชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสมเขียวหวานผสมแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสับปะรดชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าสับปะรดผสมแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าแพสชั่นฟรุทชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าฝร่ังพรอมด่ืม (Nectar)

•  น้ํ าฝร่ังชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 1 (Squash)
•  น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 2 (Squash)
•  น้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขน (Squash)
•  น้ํ ามะมวง
•  น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบสด
•  น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบแหง
•  น้ํ ากระเจ๊ียบชนิดหวานเขมขน
•  น้ํ ามะกอกฝร่ังพรอมด่ืม
•  น้ํ ามะขามในน้ํ าเช่ือม (ไซรับน้ํ ามะขาม)
ที่มา  :   กรมสงเสริมการเกษตร
ที่ปรึกษา    อนันต ขุมสิน

     กองเกษตรสัมพันธ
     กรมสงเสริมการเกษตร

เรียบเรียง   กัลยาณี ตันติธรรม
     พัชร ีลิปษเฐียร

                สวัสดิ์ชัย พรมมา
                ดิเรก สีหเดช
กลุมงานวิเคราะหวิจัยการแปรรูปผลิตผลฯ
กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร

จดัท ํา         สุนิสา อธิวงศธนวัฒน
ออกแบบ     มยุรี สุขเกษม
เรียงพิมพ    ลออ พรพงษกุล
จัดท ําเอกสารอิเล็กทรอนิกส  :

      สํ านักสงเสริมและฝกอบรม
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๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

3

คํ านํ า

ในสภาวะที่ประชาชนสวนใหญของประเทศตองพบกับปญหาการวางงาน
และความยากจนเพราะเปนผลอันเน่ืองมาจากปญหาดานเศรษฐกิจ ในยามน้ีทางหน่ึง
ของการแกปญหาก็คือ การพึ่งตนเอง ดวยการหารายไดเสริมจากน้ํ าพักน้ํ าแรงของ 
ตัวเอง นาจะเปนการชวยแกปญหาความยากจนวิธีหนึ่ง

กองเกษตรสัมพันธ กรมสงเสริมการเกษตรไดเล็งเห็นถึงความเดือดรอนที่
ประชาชนตองประสบในคร้ังน้ี จึงไดรวมมือกับกองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร 
ในการจัดท ําเอกสารเร่ืองน้ํ าพืช น้ํ าผัก น้ํ าผลไม ซ่ึงจะเปนประโยชนในการใชเปนคูมือ
ในการแปรรูปผลิตผลทางเกษตร ใหเปนผลิตภัณฑน้ํ าผลไมไดอยางถูกตองตาม 
มาตรฐาน และถูกสุขลักษณะ

กองเกษตรสัมพันธ ขอขอบคุณกลุมงานวิเคราะหวิจัยการแปรรูปผลิตผลฯ  
กองเกษตรเคมี กรมวิชาการเกษตร ที่ไดกรุณาเรียบเรียงเอกสารฉบับน้ี และหวัง 
เปนอยางยิ่งวาเอกสารฉบับน้ีจะเปนประโยชนตอประชาชน และผูสนใจทั่วไปในการ 
ใชเปนคูมือเพ่ิมรายได

กองเกษตรสัมพันธ
กรมสงเสริมการเกษตร
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สวนผสม
ใบเตยสดห่ันเปนช้ินๆ
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

 25 กรัม
1 กิโลกรัม

   150 กรัม

วิธีทํ า
1. ปนใบเตยกับน้ํ าเล็กนอย เติมน้ํ าจนครบ 1 กิโลกรัม
2. ปดฝาปลอยใหน้ํ าเดือดประมาณ 10 นาที
3. ใสน้ํ าตาลทราย คนใหน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรค
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี น้ํ าใบเตยท่ีไดถาตองการใหมีสีเขียว ทํ าดังน้ี
1. หัน่ใบเตย 25 กรัม ปนใหละเอียดกับน้ํ า 1 ถวย (240 กรัม) กรองเอา
กากออก

2. ผสมน้ํ าใบเตยท่ีสกัดลงในน้ํ าใบเตยจนไดสีเขียวตามตองการ

หมายเหตุ น้ํ าใบเตยที่ใชดื่มแทนนํ ้า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรีย
ล

เซลเซียส
ความช้ืน

สวนผสม
ใบเตย
น้ํ า
น้ํ าตาล

ง

ด

น้ํ าน้ํ าใใบบเเตตยยแแหหง
ม
าง
 ห
 86

แห

ทร
น้ํ าน้ํ าใใบบเเตตยยสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/

ใบเตยแหง
ใบเตยหอมใหสะอาด ห่ันฝอย นํ าไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 45-50 องศา
รือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนนใบเตยมี
.7 เปอรเซ็นต ใบเตยสด 1 กิโลกรัม จะไดใบเตยแหง 133 กรัม

ง

าย

  35 กรัม
          1 กิโลกรัม
150 กรัม
สารบัญ
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วิธีทํ า
1. ตมน้ํ าใหเดือด ใสใบเตย คนใหใบเตยจม ปดฝาไวประมาณ 5 นาที
2. ใสน้ํ าตาลทราย คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
3. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรคแลว
4. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ ้าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี ทํ าเชนเดียวกับใบเตยสด

หมายเหตุ  น้ํ าใบเตยที่ใชดื่มแทนนํ ้า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สวนผสม
ขิงสด
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

250 กรัม (ใชขิงแก)
             1 กิโลกรัม
         200 กรัม

วิธีทํ า
1. ลางขิงใหสะอาด ทุบขิงพอแตก
2. ต้ังน้ํ าใหเดือด ใสขิงลงตม 5 นาที
3. เติมน้ํ าตาลทราย คนใหน้ํ าตาลทรายละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรค
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

หมายเหตุ  น้ํ าขิงท่ีใชด่ืมแทนน้ํ าท ําเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรียม
ลา

เซลเซียสห
ความช้ืน 8

ง

ด

น้ํ าน้ํ าขิขิงงแแหหง
น้ํ าน้ํ าขิขิงงสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาห

ขิงแหง
งขิงแกใหสะอาด หั่นฝอย นํ าไปอบในตูอบท
รือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก 
7 เปอรเซ็นต ขิงสด 1 กิโลกรัม ไดขิงแหง 130 ก
ลัก/สารบัญ

ี่อุณหภูมิ 45-50 องศา
ปดปากถุงใหแนน ขิงมี
รัม
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สวนผสม
ขิงแหง
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

             25 กรัม
1 กิโลกรัม

      200 กรัม

วิธีทํ า
1. ตมน้ํ าใหเดือด
2. ใสขิงแหง คนใหขิงจม ปดฝาไวประมาณ 5 นาที
3. ใสน้ํ าตาล คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเช้ือโรคแลว
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

หมายเหตุ  น้ํ าขิงท่ีใชด่ืมแทนน้ํ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สวนผสม
ตะไคร
เปนท
น้ํ า
น้ํ าตา

วิธีทํ า

การเพ่ิม

ด
น้ํ าน้ํ าตตะะไไคครรสสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

สดสวนท่ีเปนตน หั่น
อนส้ันๆ ทุบพอแตก

ลทราย

        250 กรัม

            1 กิโลกร
        150 กรัม

1. นํ าตะไครใสหมอ เติมน้ํ า ปดฝา
2. ต้ังไฟพอเดือด 3 นาที
3. เติมน้ํ าตาล คนใหน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจขุวดท่ีฆาเช้ือแลว โดยการลวกดวยนํ ้า
5. เกบ็ไวในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

เติมสี น้ํ าตะไครท่ีไดถาตองการใหมีสีเขียว ทํ า
1. ใบตะไครสดห่ันฝอย ตวงใหได 1 สวน เต
เคร่ืองปน แลวกรอง

2. ผสมน้ํ าใบตะไครท่ีสกัดไดลงในน้ํ าตะไครจน
หนา

ัม

เดือ

ดังน
มิน้ํ า

ไดส
หลัก/สารบัญ

ด หรืออบฆาเช้ือ

ี้
 1 สวน ปนใหละเอียดดวย

เีขียวตามตองการ
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(น้ํ าตะไคร 1 ลิตร ใชน้ํ าที่สกัดจากใบตะไคร ประมาณ 5 ชอนโตะ)
หมายเหตุ  น้ํ าตะไครท่ีใชด่ืมแทนน้ํ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

การเตรียมตะไครแหง
ลางตะไครใหสะอาด ห่ันฝอยสวนท่ีเปนตน นํ าไปอบในตูอบท่ีอุณหภูมิ 45-50 

องศาเซลเซียส หรือนํ าไปตากแดดจนแหง เก็บไวในถุงพลาสติก ปดปากถุงใหแนน
ตะไครมีความช้ืน 80.6 เปอรเซ็นต ตะไครสด 1 กิโลกรัม จะไดตะไครแหง 194 กรัม

สวนผสม
ตะไครแหง
น้ํ า
น้ํ าตาลทราย

        50 กรัม
          1 กิโลกรัม
        150 กรัม

วิธีทํ า
1. น้ํ าตมใหเดือด
2. ใสตะไคร ปดฝาไวประมาณ 3 นาที
3. ใสน้ํ าตาลทราย คนจนน้ํ าตาลละลาย กรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้าเดือด หรืออบฆาเชื้อโรคแลวเก็บไว
ในตูเย็น บริโภคกับนํ้ าแข็ง

การเพ่ิมเติมสี ท ําเชนเดียวกับการท ําน้ํ าตะไครสด

หมายเหตุ น้ํ าตะไครที่ใชดื่มแทนนํ้ า ทํ าเชนเดียวกัน แตไมตองใสน้ํ าตาล

สว

ื่ื่มม

ง
น้ํ าน้ํ ามมะะขขาามมปปออมมพพรรออมมดด
นผ
เน้ือ
น้ํ า
น้ํ าน้ํ าตตะะไไคครรแแหหง
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนา

สมนํ ้ามะขามปอม
มะขามปอม      400 กรัม

     300 กรัม
ห
ลัก/สารบัญ
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สวนผสมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย
กรดมะนาว
เกลือ
น้ํ า

    150 กรัม
                 2.0 กรัม
            0.7 กรัม
           150 กรัม

วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือมะขามปอม 400 กรัม กับน้ํ า 300 กรัม ดวยเคร่ืองตีปนไฟฟา 
ใหละเอียด แลวกรอง จะไดน้ํ ามะขามปอม

2. ผสมน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ น้ํ า ตมใหเดือด กรอง ทิ้งไวใหเย็น
3. ผสมน้ํ ามะขามปอมกับน้ํ าเช่ือมในเคร่ืองตีปน แลวกรอง
4. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อ โดยการลวกดวยนํ ้ารอน
5. การบริโภค โดยการแชเย็น หรือบริโภคกับนํ ้าแข็ง

หมายเหตุ น้ํ ามะขามปอมน้ีตองเก็บรักษาไวในตูเย็น ใชบริโภคทันท ีหรือบริโภค หลัง
จากเก็บไวในตูเย็นไมเกิน 2 วัน ถาจะเก็บไวนานตองเติมโซเดียมเบนโซเอท 
0.5 กรัม ลงในสวนผสมของน้ํ าเช่ือมกอนตมน้ํ าเช่ือมใหเดือดใน ขอ 2.

สวนผ
สมอ
น้ํ า

สวนผ
น้ํ าต
กรดม
เกลือ
น้ํ า
โซเด

ื่ม
น้ํ าน้ํ าสสมมออไไททยยพพรรออมมดดื่ม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

สมนํ้ าสมอ
พรอมท้ังเปลือกห่ันเปนช้ินเล็กๆ หนัก 200 กรัม

300  กรัม

สมนํ้ าเช่ือม
าลทราย
ะนาว

ียมเบนโซเอท

150  กรัม
2 กรัม
1 กรัม

347 กรัม
  0.5  กรัม
 กลับหนาหลัก/สารบัญ
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วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือสมอกับน้ํ าตีปนดวยเคร่ืองปนไฟฟาใหละเอียด แลวกรองดวยผา
ขาวบาง

2. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
4. ผสมน้ํ าสมอกับน้ํ าเช่ือมในเคร่ืองตีปน แลวกรอง ตมใหเดือด
5. บรรจุขวด ฆาเช้ือโรคในน้ํ าเดือด 20 นาที เอาออกมาท้ิงไวใหเย็น
6. ใชบริโภคทันท ีหรือหลังจากเก็บไวในตูเย็นประมาณ 1-2 วัน ถาจะเก็บไว
นานตองเติมโซเดียมแบนโซเอทลงในสวนผสมของนํ ้าเช่ือมกอนตมใหเดือด
ในขอ 2.

สวน
น้ํ า
กรด
น้ํ า
เกล
น้ํ า
โซเ

วิธีท
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนพพรรออมมดื่ดื่มม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

ผสม
สมเขียวหวาน
มะนาว

อืปน
ตาลทราย
ดียมเบนโซเอท

       1 กิโลกรัม
     20 กรัม
2,170 กรัม
      8  กรัม
   800 กรัม
       2 กรัม

 ํา
1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า ก
เขียวหวาน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กร
สวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่ง
4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70-80 อ
สวนผสมใหเขากันดี

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภ
เวลา 1-2 นาที

6. บรรจุขวด เวนชองวางเหนือน้ํ าผลไมประมาณ
หนาหลัก/สารบัญ

รองดวยผาขาวบาง จะไดน้ํ าสม

ดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด จน

หรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
งศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมกวน

มิู 80-90 องศาเซลเซียส เปน

 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
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สวน
น้ํ า
กร
น้ํ า
เกล
น้ํ า
เพ
โซเ

วิธีท
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนชชนินิดดเเขขมมขขนน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ผสม
สมเขียวหวาน
ดมะนาว

อืปน
ตาลทราย
คตินผง
ดียมเบนโซเอท

        1 กิโลกรัม
       8 กรัม
1,566 กรัม
       8 กรัม
1,000 กรัม
16 กรัม

       2 กรัม

 ํา
1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบาง จะได น้ํ า
สมเขียวหวาน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าผลไมมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสเพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม 
เพคติน กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร้ังหน่ึงลงไป 
กวนสวนผสมท่ีเขากันดี

6. เติมโซเดียมแบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น

7. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง
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สวนผ
น้ํ า
กร
น้ํ า
เกล
น้ํ า
เพ
น้ํ า
โซเ

วิธีทํ า
น้ํ าน้ํ าสสมมเเขีขียยววหหววาานนผผสสมมแแพพสสชั่ชั่นนฟฟรุรุทท
ชชนินิดดหหววาานนเเขขมมขขนน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

สม
สมเขียวหวาน
ดมะนาว
แพสชั่นฟรุท
อื

คตินผง
ตาลทราย
ดียมเบนโซเอท

1    กิโลกรัม
8.2  กรัม
250 กรัม

            8  กรัม
     1,425  กรัม

21 กรัม
      1,452  กรัม
             2  กรัม

1. ลางสมเขียวหวานใหสะอาด ผาคร่ึง ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบาง จะได 
น้ํ าสมเขียวหวาน

2. ลางแพสชั่นฟรุท ผาคร่ึง ควักไสและเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะได 
น้ํ าแพสชั่นฟรุท

3. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
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5. ผสมน้ํ าสมเขียวหวาน กับน้ํ าแพสชั่นฟรุท แบงน้ํ าผลไมมาประมาณคร่ึง
หน่ึง (625 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตี
ปน ใสเพคตินตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม   
เพคติน ในขอ 5. กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึง
หน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น

8. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าผลไมชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม
9. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าสับปะรด
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลทราย
โซเดียมเบนโซเอท

    1 กิโลกรัม
  15  กรัม
 971 กรัม
   12 กรัม
     2 กรัม
     2 กรัม

วิธีทํ า
1. ปลอกเปลือกสับปะรด สับเปนช้ินเล็กๆ
น้ํ าสับปะรด

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย
ใหเดือด แลวกรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยก
4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซล
กวนสวนผสมใหเขากันดี

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหนือ

6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าสับปะรดชนิด

น้ํ าน้ํ าสัสับบปปะะรรดดชชนินิดดหหววาานนเเขขมมขขนน
ลับหนาหลัก/สารบัญ

 ค้ันน้ํ า กรองดวยผาขาวบางจะได

 กรดมะนาว เกลือ และน้ํ าตม 

ารนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
เซียส เทน้ํ าสับปะรดลงในน้ํ าเช่ือม 

ีอุ่ณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
ขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
หวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม
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7. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณ 2 เทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าสับ
กรดม
น้ํ าแพ
เกลือ
น้ํ า
เพคติน
น้ํ าตาล
โซเดีย

วิธีทํ า
น้ํ าสับปะรดผสมแพสชั่นฟรุท
ชนิดหวานเขมขน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

ปะรด
ะนาว
สชั่นฟรุท

ผง
ทราย
มเบนโซเอท

1 กิโลกรัม
  500 กรัม
  250 กรัม
    10 กรัม
1,221 กรัม
  12.5 กรัม
1,500 กรัม
       2 กรัม

1 . ปอกเปลือกสับปะรด สับเปนชิ้น
น้ํ าสับปะรด

2. ลางแพสชั่นฟรุท ผาคร่ึง ควักไสแล
น้ํ าแพสชั่นฟรุท

3. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาข

4. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดย
5. ผสมน้ํ าสับปะรด กับน้ํ าแพสชั่นฟรุท

(625 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80
ใสเพคตินตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมทีอุณหภูมิประมาณ 70 
เพคติน ในขอ 5. กวนสวนผสมอยูตล
หน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตม
1-2 นาท ีบรรจุขวด ใหมีชองวางเหน

8. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าผลไมชนิดห
 กลับหนาหลัก/สารบัญ

เล็กๆ กรองดวยผาขาวบางจะได 

ะเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะได  

 น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
าวบาง
การนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
 แบงน้ํ าผลไมมาประมาณครึ่งหนึ่ง 
 องศาเซสเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน  

องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม 
อดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึง  

ท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซสเซียส 
อืขวดประมาณ 1 น้ิว เก็บไวในที่เย็น
วานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม
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9. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภค 
กบัน้ํ าแข็ง

สวนผสม
น้ํ าแพสช
กรดมะน
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลท
เพคตินผ
โซเดียมเ

วิธีทํ า
1. 
2. 
3. 

4. 
5. 
น้ํ าแพสชั่นฟรุทชนิดหวานเขมขน
(Squash)
๐ 

ั ่นฟรุท
าว

ราย
ง
บนโซเอ

เลือกแ
ผาคร่ึง
เตรียม
จนสวน
ฆาเชื้อ
แบงน้ํ า
องศาเ
กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ท

      1  กิโลกรัม
      5  กรัม
1,550 กรัม
       8 กรัม
1,415 กรัม
     20 กรัม
       2 กรัม

พสชั่นฟรุทที่สุกพอดี ไมชํ้ า ลางใหสะอาด
 ควักไสและเมล็ด กรองดวยผาขาวบาง จะไดน้ํ าแพสชั่นฟรุท
น้ํ าเช่ือมโดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
ผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง
จุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด
แพสช่ันฟรุทประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
ซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสเพคตินผง ตีปนประมาณ 2 นาที
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6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าแพสชั่นฟรุทที่
ผสมเพคตินในขอ 5. กวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าแพสชั่นฟรุทที่เหลือ
อีกคร่ึงหน่ึงลงไป กวนสวนผสมใหเขากันดี

7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวดใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว สวน
ผสมดังกลาวจะไดน้ํ าแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขน ประมาณ 4 กิโลกรัม

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าแพสช่ันฟรุทชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณหน่ึง
เทา กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง

สวนผสม
เ
น

สวนผสม
น
เ
ก
โ
น

วิธีทํ า
1

2

น้ํ าน้ํ าฝฝรั่รั่งงพพรรออมมดื่ดื่มม
นํ้ าฝร่ัง
น้ือฝร่ังเ
ํ ้า

นํ้ าเช่ือม
ํ ้าตาลท
กลือ
รดมะน
ซเดียมเ
ํ ้า

. ผสม
น้ํ าฝ

. ฆาเช
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

วียดนามพรอมท้ังเปลือกห่ันเปนช้ินเล็กๆ หนัก     40 กรัม
300 กรัม

ราย 110 กรัม
 0.7 กรัม

าว  2.2 กรัม
บนโซเอท 0.5  กรัม

187  กรัม

เน้ือฝร่ังกับน้ํ า บดดวยเคร่ืองตีปนไฟฟาใหละเอียดแลวกรอง จะได 
ร่ัง
ื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจุโดยการนึ่งหรือการลวกดวยนํ ้าเดือด



น้ํ าพชื น้ํ าผัก น้ํ าผลไม 16

3. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด
จนสวนผสมละลายหมด เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ จนสวนผสมเขา
กันดี กรอง ทิ้งไวใหเย็น (ถาท ําแลวบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซ
เอท)

4. ผสมน้ํ าฝร่ังกับน้ํ าเช่ือมลงในเคร่ืองตีปน แลวกรอง
5. บรรจุขวดที่ฆาเชื้อแลว เก็บไวในตูเย็น
6. สวนผสมดังกลาวจะไดฝร่ังพรอมด่ืมประมาณ 1 กิโลกรัม
7. บริโภคโดยแชเย็น หรือ บริโภคกับนํ ้าแข็ง

สวนผส

วิธีทํ า
น้ํ าฝร่ังชนิดหวานเขมขน
๐ กล

ม
เน้ือฝร่ังพันธุค
กรดมะนาว
น้ํ า
เพคตินผง
น้ํ าตาลทราย
โซเดียมเบนโซ

1. เลือกผลฝ
เน้ือฝร่ังให

2. เตรียมน้ํ า
ผสมละลา

3. ฆาเช้ือจุล
บัไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

ัน้น้ํ า 250  กรัม
   8   กรัม
373  กรัม
   4   กรัม
365  กรัม

เอท  0.5  กรัม

รั่งที่สุกพอดี ลางใหสะอาด ปอกเปลือก ผาคร่ึง ควักไสออกปน
ละเอียด
เชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย กรดมะนาว น้ํ าตมใหเดือดจนสวน
ยหมด กรองดวยผาขาวบาง
นิทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
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4. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส ใสเน้ือฝร่ังและเพคตินตีปน
จนเปนเน้ือเดียวกัน

5. ละลายโซเดียมเบนโซเอทในน้ํ าอุน ใสโซเดียมเบนโซเอทลงในน้ํ าฝร่ัง ถาใช
น้ํ าฝร่ังบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

6. ตมฝร่ังท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวด
ขณะรอน เก็บไวในที่เย็น

7. การบริโภค เติมน้ํ าหน่ึงเทา กวนสวนผสมใหเขากันดี
8. สวนผสมดังกลาวแลวจะไดนํ ้าฝร่ังชนิดหวานเขมขน 1 กิโลกรัม

สวน

วิธีท
น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 1
๐ ก

ผสม
น้ํ าล้ินจ่ี
น้ํ าตาลทราย
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
เพคตินผง
โซเดียมเบน

 ํา
1. สับเน้ือล้ินจ
จากผาขาวบ
แยม หรือล
ลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

1  กิโลกรัม
2  กิโลกรัม

        32  กรัม
      912  กรัม
        20  กรัม
        24  กรัม

โซเอท 2  กรัม

ีเ่ปนช้ินเล็กๆ เทน้ํ าและเน้ือล้ินจ่ีลงบนผาขาวบาง ค้ันน้ํ าล้ินจ่ีออก
าง จะไดน้ํ าล้ินจ่ี นํ าไปท ําน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนการนํ าไปท ํา
ิน้จ่ีกวน
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2. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด  
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าล้ินจ่ีออกมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสแพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เทสวนผสมใน ขอ 4. เติมน้ํ าล้ินจ่ี 
ที่เหลือ กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี

6. ตมสวนผสมทีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส เปนเวลา 1-2 นาที  
เติมโซเดียมเบนโซเอท บรรจุขวดใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว ถาใช
น้ํ าผลไมบริโภคทันท ีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

7. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม เก็บขวด
ไวในที่เย็น

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทา  
กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง หรือแชเย็น

สว
น้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขน สูตร 2
๐ ก

นผสม
น้ํ าล้ินจ่ี
กรดมะนาว
น้ํ า
เกลือ
น้ํ าตาลทราย
เพคตินผง
โซเดียมเบน
ลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

       1  กิโลกรัม
     32  กรัม
1,718  กรัม
     20  กรัม
1,200  กรัม
     28  กรัม

โซเอท        2  กรัม
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วิธีทํ า
1. สับเน้ือล้ินจ่ีเปนช้ินเล็กๆ เทน้ํ าและเน้ือล้ินจ่ีลงบนผาขาวบาง ค้ันน้ํ าล้ินจ่ี
ออกจากผาขาวบาง จะไดน้ํ าล้ินจี่ นํ าไปทํ าน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขน  
กากนํ าไปท ําแยม หรือล้ินจ่ีกวน

2. เตรียมน้ํ าเชื่อมโดยผสม น้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุ โดยการน่ึง หรือลวกดวยน้ํ าเดือด
4. แบงน้ํ าล้ินจ่ีออกมาประมาณคร่ึงหน่ึง (500 กรัม) ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 
องศาเซลเซียส เทลงในเคร่ืองตีปน ใสแพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

5. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เทสวนผสมในขอ 4. 
เติมน้ํ าล้ินจ่ีท่ีเหลือ กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี

6. ตมสวนผสมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซสเซียส เปนเวลา 1-2 นาท ี 
เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนสวนผสมใหเขากันดี บรรจุขวดใหมีชองวาง
เหนือขวดประมาณ 1 น้ิว ถาใชน้ํ าผลไมบริโภคทันท ีไมตองใสโซเดียมเบน
โซเอท

7. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าล้ินจี่ชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 กิโลกรัม  
เก็บขวดไวในที่เย็น

8. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าล้ินจ่ีชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณหน่ึงเทากวน
สวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง หรือแชเย็น

สวนผ

สวนผ
น้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขน
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

สมนํ ้าลูกหวา
ลูกหวาสุก 500  กรัม
น้ํ า     1  กิโลกรัม

สมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย   3   กิโลกรัม
กรดมะนาว  30  กรัม
น้ํ า                 1,500  กรัม
เกลือ   10   กรัม
โซเดียมเบนโซเอท 2.3  กรัม
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วิธีทํ า
1. เลือกลูกหวาที่สุกพอดี ไมชํ้ า ปราศจากราและแมลงกัดกิน ลางใหสะอาด 
ใสน้ํ าพอทวมลูกหวา ตมดวยไฟออนๆ ประมาณ 30 นาที กรองดวยผาขาว
บาง เติมน้ํ าใหไดน้ํ าลูกหวาประมาณ 1 กิโลกรัม

2. เตรียมน้ํ าเช่ือมโดยผสมน้ํ าตาลทราย น้ํ า กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด
กรองดวยผาขาวบาง

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
4. ผสมน้ํ าลูกหวากับน้ํ าเช่ือม ตมสวนผสมท่ีอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนสวนผสมใหเขากันดี ถาใชน้ํ าลูกหวาบริโภค 
ทันทไีมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

5. บรรจุขวดขณะท่ีน้ํ าลูกหวายังรอน ใหมีชองวางเหนือขวดประมาณ 1 น้ิว
6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขนประมาณ 4 ½ กิโลกรัม
7. การบริโภค ใหนํ าน้ํ าลูกหวาชนิดหวานเขมขนมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทา
กวนสวนผสมใหเขากันดี แชเย็น หรือบริโภคกับนํ ้าแข็ง

สวนผสม
เน
น

สวนผสม
น
ก
น

น้ํ ามะมวง
นํ้ ามะ
ื้อมะม
ํ ้า

นํ้ าเช่ือ
ํ ้าตาล
รดมะ
ํ ้า
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ

มวง
วงสามปสุก 1,500  กรัม

1,500  กรัม

ม
ทราย 2,100  กรัม
นาว      30  กรัม

2,331  กรัม



น้ํ าพชื น้ํ าผัก น้ํ าผลไม 21

เกลือ     12   กรัม
เพคตินผง      24  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท       3  กรัม

วิธีทํ า
1. ลางผลมะมวงแลวใสในถุงตาขายหรือผาขาวบาง นํ าไปลวกในน้ํ าเดือด 5 
นาที นํ ามะมวงไปแชในน้ํ าเย็น ปอกเปลือก ฝานเน้ือมะมวงดานขางทิง้ไป

2. ชั่งน้ํ าหนักเน้ือมะมวง ตีปนเน้ือมะมวง 1 สวน กับน้ํ า 1 สวน ดวย 
เครื่องบดไฟฟา กรองเอาเส้ียนออก

3. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึงหรือการลวกในน้ํ าเดือด
4. เตรียมน้ํ าเช่ือม โดยผสมน้ํ ากับน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด 
จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

5. แบงน้ํ าผลไมมาคร่ึงหน่ึง ตมท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส เทลงใน
เคร่ืองตีปน ใสเพคติน ตีปนประมาณ 2 นาที

6. ตมน้ํ าเช่ือมท่ีอุณหภูมิประมาณ 70 องศาเซลเซียส เติมน้ํ าผลไมที่ผสม
     เพคติน กวนสวนผสมอยูตลอดเวลา เติมน้ํ าผลไมท่ีเหลืออีกคร่ึงหน่ึงลงไป
7. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ตมทีอุ่ณหภุมิ 80-90 องศาเซลเซียส
เปนเวลา 1-2 นาที บรรจุขวด ถาใชน้ํ ามะมวงบริโภคทันทีไมตองเติม
โซเดียมเบนโซเอท

8. การบริโภค น้ํ ามะมวง 1 สวน เติมน้ํ า ½ สวน บริโภคกับนํ้ าแข็ง

สว

วิธ
น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบสด
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับ

นผสม
น้ํ ากระเจี๊ยบสดแกะเมล็ด
น้ํ าตาลทราย
น้ํ า
เกลือ
โซเดียมเบนโซเอท
กรดมะนาว

125  กรัม
235  กรัม
1  กิโลกรัม

  3  กรัม
0.5 กรัม
1  กรัม

ทํี า
1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการ
2. ตมกระเจี๊ยบกับนํ ้าพอควรหลายคร้ังๆ  จน
ดวยกระชอน เติมน้ํ าจนครบ 1 กิโลกรัม
หนาหลัก/สารบัญ

น่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
สกัดน้ํ ากระเจ๊ียบออกหมดกรอง
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3. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว ในน้ํ ากระเจี๊ยบ ตมดวยไฟออน จนสวน
ผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี ตมสวนผสม 
ใหเดือดบรรจุขวด

5. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ากระเจ๊ียบพรอมด่ืมประมาณ 1 กิโลกรัม
6. บริโภคน้ํ ากระเจี๊ยบที่ไดกับนํ ้าแข็ง
7. ถาใชบริโภคทันที ไมตองเก็บไวนาน ไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

สว

วิธ

ง
น้ํ ากระเจี๊ยบพรอมดื่มจากกระเจี๊ยบแห
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐

นผสม
กระเจี๊ยบแหง  100  กรัม
น้ํ าตาลทราย 800  กรัม
น้ํ า    4   กิโลกรัม
เกลือ  4.5  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท    2  กรัม
กรดมะนาว   13 กรัม

ทํี า
1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดย
2. ลางกระเจี๊ยบใหสะอาด ใสน้ํ าพอทวม 
เทน้ํ ากระเจี๊ยบที่สกัดสวนหนึ่งออกไว

3. เติมน้ํ าใหม ตมอีกคร้ัง เพ่ือสกัดน้ํ ากร
4 กิโลกรัม

4. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว 
หมด กรองดวยผาขาวบาง

5. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ 
บรรจุขวด ถาบริโภคทันทีไมตองใสโซเ

6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ากระเจ๊ียบพร
7. บริโภคน้ํ ากระเจ๊ียบพรอมด่ืมกับน้ํ าแข
 กลับหนาหลัก/สารบัญ

การน่ึง หรือการลวกในน้ํ าเดือด
ตมดวยไฟออนๆ จนน้ํ าเปนสีแดงเขม 

ะเจี๊ยบออกใหหมด จนไดน้ํ ากระเจี๊ยบ 

ตมดวยไฟออนๆ จนสวนผสมละลาย

ใหสวนผสมเขากันดี ตมใหเดือด  
ดียมเบนโซเอท
อมด่ืมประมาณ 4 กิโลกรัม
ง็
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สวนผ

วิธีทํ า
น้ํ ากระเจี๊ยบชนิดหวานเขมขน

สม
กระเจี๊ยบแกะเมล็ด 1  กิโลกรัม
น้ํ าตาลทราย 3  กิโลกรัม
น้ํ า 2  กิโลกรัม
เกลือ 2  กรัม
กรดมะนาว 7  กรัม
โซเดียมเบนโซเอท     2.5  กรัม

1. ฆาเชื้อจุลินทรียขวดและฝาที่บรรจ ุโดยการน่ึง หรือการลวดในน้ํ าเดือด
2. ตมกระเจี๊ยบกับน้ํ าพอควรหลายๆ คร้ัง จนสกัดน้ํ ากระเจี๊ยบออกหมด  
กรองดวยกระชอน เติมน้ํ าจนไดน้ํ ากระเจี๊ยบทั้งหมด 2 กิโลกรัม กาก
กระเจี๊ยบน ําไปท ําแยม หรือ ผลิตภัณฑชนิดอ่ืน

3. ใสน้ํ าตาลทราย เกลือ กรดมะนาว ลงในน้ํ ากระเจี๊ยบ 2 กิโลกรัม  
ตมดวยไฟออน จนสวนผสมละลายหมด กรองดวยผาขาวบาง

4. เติมโซเดียมเบนโซเอท กวนแรงๆ ใหสวนผสมเขากันดี ตมใหเดือด 
บรรจุขวด ถาบริโภคทันทีไมตองใสโซเดียมเบนโซเอท

5. สวนผสมดังกลางจะไดน้ํ ากระเจี๊ยบประมาณ 5 กิโลกรัม
6. การบริโภค เติมน้ํ าประมาณ 2 เทา บริโภคกับนํ ้าแข็ง
น้ํ ามะกอกฝรั่งพรอมดื่ม
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป 
  ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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สวนผสมนํ ้ามะกอกฝร่ัง
เน้ือมะกอกฝร่ังสุก 400  กรัม
น้ํ า 300  กรัม

สวนผสมนํ้ าเช่ือม
น้ํ าตาลทราย 150  กรัม
กรดมะนาว  1.5  กรัม
เกลือ  0.7  กรัม
น้ํ า 150  กรัม

วิธีทํ า
1. ผสมเน้ือมะกอกฝร่ัง 400 กรัม กับน้ํ า 300 กรัม บดดวยเคร่ืองตีปนไฟฟา
ใหละเอียด แลวกรอง จะไดน้ํ ามะกอกฝร่ัง

2. ผสมน้ํ าตาลทราย กรดมะนาว เกลือ น้ํ า ตมใหเดือด กรองทิ้งไวใหเย็น
3. ผสมน้ํ ามะกอกฝร่ัง กับน้ํ าเช่ือม ลงในเคร่ืองตีปน กรอง แชเย็น หรือบริโภค
กบัน้ํ าแข็ง

หมายเหตุ น้ํ ามะกอกฝร่ังน้ีตองเก็บรักษาไวในตูเย็น ใชบริโภคทันที หรือบริโภค 
หลังจากเก็บไวในตูเย็นไมเกิน 2 วัน ถาจะเก็บไวนานตองเติมโซเดียม 
เบนโซเอท 0.5 กรัม ลงในสวนผสมของน้ํ าเช่ือมกอนตมน้ํ าเช่ือมใหเดือด 
ในขอ 2.
น้ํ ามะขามในน้ํ าเชื่อม (ไซรับน้ํ ามะขาม)
๐ กลับไปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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สวนผสม
มะขามเปยกแกะเมล็ดออกแลว    100  กรัม
น้ํ า 1,600  กรัม
น้ํ าตาลทราย 3,400  กรัม
กรดมะนาว      20  กรัม
เกลือ      15  กรัม

วิธีทํ า
1. ฆาเช้ือจุลินทรียขวดและฝาท่ีบรรจุโดยการน่ึงหรือการลวกในน้ํ าเดือด
2. มะขามเปยกนํ ามาค้ันกับน้ํ า 800 กรัม กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้ ามะขาม
สวนที ่1

3. กากมะขามนํ ามาตมกับน้ํ า 800 กรัม กรองดวยผาขาวบาง ไดนํ้ ามะขาม
สวนที ่2

4. ผสมน้ํ ามะขามสวนที่ 1 กับน้ํ ามะขามสวนที่ 2 เติมน้ํ าตาลทราย  
กรดมะนาว เกลือ ตมใหเดือด แลวกรอง

5. ตมใหเดือด บรรจุขวด เหลือท่ีวางจากปากขวดประมาณ 1 น้ิว
6. สวนผสมดังกลาวจะไดน้ํ ามะขามในน้ํ าเช่ือมประมาณ 5 กิโลกรัม
7. การบริโภค ใหนํ าน้ํ ามะขามมาเติมน้ํ าประมาณ 2 เทาถึง 2 ½ เทา  
กวนสวนผสมใหเขากันดี บริโภคกับนํ้ าแข็ง
ปหนากอนน้ี   ๐ หนาถดัไป
   ๐ กลับหนาหลัก/สารบัญ
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